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PENGARUH STERILISASI TERHADAP KUALITAS MIKROBIOLOGI 
DAN KEASAMAN RENDANG DAGING SAPI RETORT POUCH 
 
RAHAYU SRI REJEKI 
H0912104 
 
RINGKASAN 
 
 
Rendang daging sapi adalah makanan tradisional yang berasal dari Padang, 
Sumatera Barat. Rendang daging sapi memiliki banyak penggemar mulai dari 
masyarakat lokal hingga mancanegara. Namun umur simpan rendang relatif 
singkat. Pengemasan secara vakum mampu memperpanjang umur simpan produk 
hingga 9 bulan karena dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Untuk 
menambah umur simpan dibutuhkan proses sterilisasi dan kemasan yang sesuai, 
yaitu sterilisasi komersial dan kemasan retort pouch. Sejauh ini belum ada 
penelitan terkait sterilisasi produk rendang daging sapi dengan kemasan retort 
pouch. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh kombinasi tekanan dan waktu sterilisasi terhadap kualitas mikrobiologi 
dan keasaman. 
Pengujian dilakukan pada saat rendang daging sapi belum dikemas, setelah 
dikemas vakum, dan setelah proses sterilisasi.Suhu sterilisasi yang digunakan 
adalah 121oC dengan kombinasi tekanan dan waktu yang digunakan adalah 0,9 
bar 30 menit; 0,9 bar 40 menit; 0,9 bar 50 menit; 1,1 bar 30 menit; 1,1 bar 40 
menit; 1,1 bar 50 menit; 1,3 bar 30 menit; 1,3 bar 40 menit dan1,3 bar 50 
menit.Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan satu factor yaitu kombinasi tekanan dan waktu. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi tekanan dan 
waktuberpengaruh terhadap nilai total mikroba(0,4-2,3 log CFU/g),total bakteri 
asam laktat (0,3 log CFU/g), total kapang dan khamir (0,5-3 log CFU/g), serta pH. 
Dari hasil uji deteksi C. perfringens, Salmonella sp, Koliform, dan L. 
monocytogenes masih ada beberapa sampel yang terdeteksi bakteri tersebut. 
 
Kata Kunci :kemasan vakum, rendang daging dapi, retort pouch, sterilisasi. 
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EFFECT OF STERILIZATION ON MICROBIOLOGY QUALITY AND 
ACIDITY OF THE BEEF RENDANG RETORT POUCH 
 
 
 
RAHAYU SRI REJEKI 
H0912104 
 
SUMMARY 
 
Beef rendang are traditional food from Padang, West Sumatra. Beef 
rendang have a lot of fans from local community to international tourist. But 
rendang only had a short shelf life. Vacuum packaging is able to extend the shelf 
life of the product up to nine months because it can inhibit the growth of 
microbes. To add shelflife required sterilization process andappropiate packaging, 
i.e. retort pouch packaging and commercial sterilization. So far there has been no 
study related product sterilization beef rendang with packing retort pouch. 
Therefore, the objective of this research is to know the influence of the 
combination ressure and sterilization time to the quality microbiology and acidity 
of beef rendang. 
The test is done at the rendang beef is not yet packaged, vacuum packed 
and after the sterilization process. Sterilization temperature of 121oC is used with 
a combination of pressure and time used is 0.9 bar 30 minutes; 0.9 bar 40 minutes; 
0.9 bar 50 minutes; 1.1 bar 30 minutes; 1.1 bar 40 minutes; 1.1 bar 50 minutes; 
1.3 bar 30 minutes; 1.3 bar 1.3 bar 40 minutes and 50 seconds. This study used 
a Complete Random Design Method (CRD) by a factor that is a combination 
of pressureand time. 
The results of the research shows that effect combination of pressure and 
time on thevalue of Total Plate Count (0.4-2.3 log CFU/g), lactic acid bacteria 
(0.3 log CFU/g), molds and yeasts (0.5-3 log CFU/g), as well as pH. The result of 
detection of C. perfringens, Salmonella spp, Coliform and L.monocytogenes still 
there are few sampel of the bacteria were detected. 
 
Keywords: beef rendang, retort pouch, sterilization,vacuum package. 
 
 
 
 
 
 
 
 
